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สารบาญ 
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กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ฉ 
สารบาญตาราง          ญ 
สารบาญภาพ          ฎ 
บทที่ 1 บทนํา          1 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา      2 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจยั       2 
1.3 ประโยชนที่ไดรับจากงานวิจยั       2 
1.4 ขอบเขตของการวิจยั        2 

บทที่ 2 สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ       3 
2.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลกล่ัน       3 
2.2 กระบวนการหมักใหเกดิแอลกอฮอล      8 
2.3 ลูกแปงที่ใชในกระบวนการหมักใหเกดิแอลกอฮอล    19 
2.4 การกลั่นสุรา         22 
2.5 มันฝร่ัง         24 

บทที่ 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง        30 
3.1 วัสด ุ         30 
3.2 อุปกรณ         30 
3.3 วิธีการทดลอง        32 

บทที่ 4 ผลการทดลองและวจิารณ        37 
4.1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหวัมนัฝร่ัง     37 
4.2 การใชลูกแปงสุราในการยอยแปงและหมักใหเกดิแอลกอฮอล   39 
4.3 การยอยแปงดวยเชื้อราแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธิ์ 41 
4.4 การยอยแปงดวยเอนไซมแลวหมกัตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยสีตบริสุทธิ์ 48 
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4.5 การเปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจากมนัฝร่ังตางสายพันธุ    58 
4.6 การปรุงแตงกลิ่นของวอดกา          58 

บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ        64 
5.1 สรุปผลการทดลอง          64 
5.2 ขอเสนอแนะ           65 

เอกสารอางอิง            66 
ภาคผนวก            71 

ภาคผนวก ก รูปภาพประกอบการวิจยั        72 
ภาคผนวก ข ตวัอยางแบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส     74 
ภาคผนวก ค การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ       76 
ภาคผนวก ง การวิเคราะหคณุภาพทางเคม ี        77 
ภาคผนวก จ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ        87 
ภาคผนวก ฉ วธีิการคํานวณที่ใชในงานวจิยั                                 89 

ประวัติผูเขียน            91 
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สารบาญตาราง 
 
 

ตาราง           หนา 
 
2.1     คุณคาทางอาหารของหัวมันฝร่ังสดและแหงตอน้ําหนกั 10 กรัม   29 
4.1    คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝร่ัง     38 
4.2         ผลการยอยแปงและหมักใหเกดิแอลกอฮอลโดยลูกแปงสุรา 3 แหลงกับ  47 
     ช้ินมันฝร่ัง 3 ขนาด 
4.3    ผลการยอยแปงดวยเชื้อรา 2 สายพันธุ และหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดย  54 
    เชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
4.4   ผลการยอยแปงดวยเอนไซมและหมกัใหเกิดแอลกอฮอลโดยใช   57

เชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
4.5  การเปรียบเทยีบสายพันธุมันฝรั่งตอความสามารถในการกลั่น และคณุภาพ  59 

ของแอลกอฮอล 
4.6  ชนิดของถานกัมมันต และระยะเวลาในการแช ที่มีผลตอการกําจัดกลิ่นในสุรากล่ัน 60  
4.7  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่แชดวยผิวสมในปริมาณที่แตกตางกนั  61 
4.8  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่ผานการแชดวยวัตถุดบิชนิดตางๆ   62 
4.9 การเปรียบเทยีบคุณภาพดานประสาทสัมผัสของวอดกาชนิดตางๆ   63 
ฉ. 1  การคํานวณตนทุนการผลิตวอดกากล่ินสมสายน้ําผ้ึง     90 
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สารบาญภาพ 
 
 

รูป           หนา 
 
2.1    โครงสรางอะไมโลส และอะไมโลเพคตนิ      11 
2.2     ผลผลิตจากการยอยสลายแปงดวยเอนไซมอะไมเลส 3 ชนิด   14 
2.3     การผลิตเอทานอลจากกลูโคสโดย Embden-Meyerhof-Parnas Pathway  16 
2.4     การเปลี่ยนแปงใหเปนแอลกอฮอลในกระบวนการหมัก    17 
4.1            ผลของขนาดชิ้นมันฝร่ังนึ่งสุกตอคุณภาพของน้ําหมักจากมนัฝร่ัง   43 
4.1 (ตอ)   ผลของขนาดชิ้นมันฝร่ังนึ่งสุกตอคุณภาพของน้ําหมักจากมนัฝร่ัง  44 
4.2     ผลของแหลงลูกแปงสุราตอคุณภาพของน้ําหมักมนัฝร่ัง    45 
4.2 (ตอ)    ผลของแหลงลูกแปงสุราตอคุณภาพของน้ําหมักมันฝร่ัง  46 
4.3            ผลของเชื้อราตอคุณภาพของน้าํหมักมันฝร่ัง  50 
4.3 (ตอ)    ผลของเชื้อราตอคุณภาพของน้าํหมักมันฝร่ัง  51 
4.4            ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพน้ําหมักมนัฝร่ัง     52 
4.4 (ตอ)    ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพน้ําหมักมนัฝร่ัง     53 
4.5     ผลของสายพันธุยีสตตอคุณภาพของน้ําหมักมันฝร่ัง    55 
4.5 (ตอ)    ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพของน้ําหมักมนัฝร่ัง    56 
ก.1 ลักษณะของหวัมันฝร่ัง        72 
ก.2 เครื่องกล่ันที่ใชในการทดลอง       72 
ก.3 การแตงกลิ่นวอดกาโดยการแชดวยผิวผลไมประเภทสม    73 
ก.4 วอดกาในการทดลอง กับวอดกาตามทองตลาด     73 
ง.1 ความสัมพันธระหวางคาดูดกลืนแสงและปริมาณอะไมโลส    84 
ง.2    ความสัมพันธระหวางคาดดูกลืนแสงและคาความเขมขนของแปง   86 
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